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ABSTRAK 
 
 Teh alga coklat merupakan minuman kesehatan yang mengandung zat gizi yang diperlukan 
oleh tubuh. Selain itu kandungan klorofil sebagai antioksidan dapat membantu membersihkan tubuh 
dari reaksi radikal bebas yang sangat berbahaya bagi tubuh. teh yang terbuat dari rumput laut berbau 
amis sehingga masyarakat jarang memproduksinya. Salah satu cara untuk mengurangi bau amis dari 
alga coklat yaitu dengan perendaman asam jeruk nipis. Dalam  Penelitian ini kami menggunakan 
metode eksperimen dan menggunakan Rancangan Acak Lengkap sederhana dengan perlakuan pH 
perendam yang berbeda (2, 3, 4, 5, 6 dan kontrol) pada Sargassum fillipendula dengan tiga kali 
ulangan. pH terbaik pada perlakuan ini yaitu pada pH 5 dengan nilai rata-rata setelah dijumlahkan dari 
semua analisa yang dilakukan dengan nilai pH = 6,69; protein = 10,06%; lemak = 0,93%, abu = 
10,9%., kadar air sebesar = 5,33%., intensitas warna L = 39,4., intensitas warna a* = 11,2; warna b* = 
2,47; logam Pb = 0,57 ppm/gr; logam Hg = 0,54 ppm/gr; logam Cd = 0,31 ppm/gr; organoleptik warna 
= 4,1; rasa = 3,3; aroma = 2,5; kadar polifenol FAE = 4,40 mg/g ekstrak; polifenol GAE = 4,68 mg/g 
ekstrak, dan aktivitas antioksidan = 69,47%.  
 
Kata kunci : Tea alga coklat, pH, Citrus auratifolia 
 
ABSTRACT 
 
Tea of brown algae is health beverage that contains nutrients that needed by the body. 
Besides chlorophyll content as an antioxidant to help rid the body of free radical reactions are very 
harmful to the body. Tea made from seaweed smelled fishy so people rarely produce. One way to 
reduce the stench of brown algae is by soaking lemon sour. In this study we used an experimental 
method and used completely randomized design with a simple marinade of different pH treatments (2, 
3, 4, 5, 6, and control) on Sargassum fillipendula with three replications. The best treatment was pH 5 
with a median value of all aggregated analysis carried out with a value of pH = 6.69; protein = 10.06%, 
fat = 0.93%, ash = 10.9%. water levels at = 5.33%., color intensity L = 39.4., color intensity a * = 11.2; 
colors b * = 2.47; metals Pb = 0.57 ppm / g; metals Hg = 0.54 ppm / g; metals Cd = 0.31 ppm / g; 
organoleptic color = 4.1; flavor = 3.3; aroma = 2.5; levels of polyphenols FAE = 4.40 mg / g of extract; 
polyphenols GAE = 4.68 mg / g extract, and antioxidant activity = 69.47%. 
 
Keywords: Brown algae tea, pH, Citrus auratifolia 
 
PENDAHULUAN 
 Rumput laut disebut juga dengan seaweed merupakan tanaman fotosintetik tingkat rendah 
yang tidak memiliki perbedaan susunan kerangka seperti akar, batang dan daun. Wujudnya tampak 
seperti ada perbedaan, tetapi sesungguhnya merupakan bentuk thallus saja (Winarno, 1990). 
Berdasar pigmen (zat warna) yang dikandung, alga dikelompokkan atas empat kelas,yaitu 
Rhodophyceae (ganggang merah), Phaeophyceae (ganggang cokelat), Chlorophyceae (ganggang 
hijau),dan Cyanophyceae (ganggang hijau-biru). Alga coklat hidup diperairan yang dingin. Alga coklat 
yang sering disebut kelp atau rockweed, merupakan sumber alginat atau algin, yaitu salah satu jenis 
polisakarida yang terdiri dari unit-unit asam manurat dan asam glukuronat. (Wikipedia, 2011). 
Pemanfaatan rumput laut coklat dalam bidang industri sangat luas, diantaranya untuk industri 
makanan, minuman, obat-obatan, kosmetik, kertas, detergen, cat, tekstil, vernis, fotografi, dan lain-
lain. Selain di bidang industri, pemanfaatan rumput laut coklat untuk pengobatan sudah dikenal sejak 
lama. Novaczek dan Athy (2001) menyatakan dalam bukunya bahwa Sargassum dapat dibuat 
sebagai minuman sejenis slimming tea yang direkomendasikan bagi seseorang yang memiliki 
kelebihan berat badan dan ingin mencoba menurunkan berat badannya. Di Vietnam bagian selatan 
hingga tengah seperti Khanh Hoa, Quang Nam, Quang Ngai, Binh Dinh, dan lain-lain orang telah 
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memanfaatkan Sargassum dan Porphyra sebagai minuman teh yang berkhasiat medis. Pemanfaatan 
teh Sargassum oleh masyarakat Vietnam ini telah dilakukan sejak lama (Susanto 2009).  
Antioksidan merupakan salah satu bahan aditif yang dapat melindungi bahan pangan dari 
kerusakan oksidasi penyebab ketengikan. Berdasarkan sumbernya, antioksidan terbagi atas 
antioksidan alami dan antioksidan sintetik. Antioksidan alami dianggap lebih aman daripada 
antioksidan sintetik. Hasil penelitian Fujimoto et al. (1985) dan Cahyana et al. (1992) telah 
membuktikan adanya senyawa bioaktif pada alga laut yang berfungsi sebagai antioksidan. 
Menurut hasil penelitian (Kustina 2006) pada uji organoleptik teh alga coklat  (Sargassum sp.), 
umumnya panelis tidak menyukai aroma dan rasa teh karena bau yang tidak sedap (seperti bau amis) 
pada produk teh rumput laut ini.  Bau amis pada ikan ditimbulkan oleh kandungan protein ikan yang 
tinggi. berkurangnya kersegaran ikan terutama berasal dari amonia, trimethylamin, asam lemak yang 
mudah menguap dan hasil-hasil dari oksidasi asam lemak Sulaiman dan Noor (1982). Salah satu cara 
yang biasa dilakukan masyarakat untuk mengurangi bau amis ikan adalah dengan cara perendaman 
air jeruk nipis, Air jeruk nipis cukup efektif mengurangi bau amis ikan dikrenakan mengandung asam 
sitrat dan asam askorbat, kedua asam tersebut dapat bereaksi dengan TMA membentuk trimetil 
ammonium yang selanjutnya diubah menjadi bimetal ammonium, sehingga bau amis ikan berkurang 
(Poernomo et al., 2004).  
Penelitian ini secara umum bertujuan untuk eksplorasi pemanfaatan biota laut yang banyak 
terdapat di Indonesia, khususnya pengetahuan mengenai perlakuan perendaman larutan jeruk nipis 
terbaik pada pH asam (2,3,4,5,6) dengan pengeringan sinar matahari terhadap kualitas yang 
dihasilkan teh alga coklat. Kedepannya, diharapkan perlakuan yang pH terbaik dapat dijadikan rujukan 
untuk pembuatan teh dari Sargassum fillipendula. 
Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk mendapatkan pH asam jeruk nipis terbaik 
dalam perendaman Alga coklat (Sargassum filipendula), dan untuk mengetahui pengaruh 
perendaman dalam larutan jeruk nipis terhadap kualitas kimia teh alga coklat. Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas 
Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya Malang dan Laboratorium Pengujian Mutu dan 
Keamanan Pangan Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Malang pada bulan April-Juni 
2012. 
 
MATERI DAN METODE 
Bahan Penilitian 
 Bahan utama yang digunakan adalah Sargassum filipendula yang diperoleh dari Desa Padike, 
Kabupaten Sumenep, Madura. Bahan tambahan yang diperlukan antar lain : jeruk nipis yang 
diperoleh dari pasar Dinoyo Malang, kertas alumunium foil merk Giant diperoleh di hypermart Giant, 
kertas label, tissue Tessa, plastik klip diperoleh dari Sardo Swalayan, air keran yang diperoleh dari 
sumur. 
 
Metode 
Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana 
dengan enam perlakuan dan tiga kali ulangan. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen 
dengan perlakuan yang diberikan adalah pemberian pH perendam yang berbeda (Kontrol, pH 2, pH3, 
pH4, pH5 dan pH6) pada Sargassum filipendula. Ada dua macam variabel dalam penelitian, yaitu 
variabel bebas dan variabel terikat.Variabel bebas dalam penelitian ini adalah perlakuan pH perendam 
yang berbeda (Kontrol, pH 2, pH 3, pH 4, pH 5 dan pH 6) dan variabel terikat pada penelitian ini 
adalah parameter yang diamati meliputi organoleptik, kandungan proksimat (kadar air, lemak, kadar 
abu dan kadar protein), kandungan logam,  intensitas warna (L, a*, b*); penentuan pH, total polifenol, 
dan aktivitas antioksidan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penelitian teh rumput laut (Sargassum filipendula) dengan pH perendam yang berbeda 
(kontrol, pH 2, pH 3, pH 4, pH 5 dan pH 6) dalam larutan asam jeruk nipis menggunakan pengeringan 
sinar matahari  dapat dilihat pada tabel 1 dibawah ini. 
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Tabel 1. Hasil Penelitian
Parameter Kontrol PH 6 PH 5 PH 4 PH 3 PH 2 
Nilai Ph 
(6,46±0,09)
c (6,80 
±0,010)
d 
(6,69 
±0,03)
d (6,11±0,03)
b 
(4,31±0,12)
a 
(4,28±0,097)
a 
Proksimat (%)       
Kadar Protein  
(5,49+0,07)
a (5,56 
+0,37)
a 
(5,56 
+0,38)
a (5,38+0,29)
b 
(6,47+0,29)
b 
(6,66+0,34)
b 
Kadar Lemak 
(1,01 + 0,15)
b (0,93 
+0,15)
b (0,69+0,01)
a (0,65+ 
0,04)
a (0,63+0,09)
a 
(0,58+0,12)
a 
Kadar Abu 
(11,53+0,17)
c (11,34 
+0,02)
b 
(10,9+0, 
29)
b 
(10,89 
+0,31)
b (9,71+0,12)
a 
(9,62+0,12)
a 
Kadar Air 
(7,66 + 0,58)
a (10  +  
1)
b 
(9,67 + 
0,58)
b 
(9,67 
+0,58)
b (9  + 1)
ab 
(8,67+0,58)
ab 
Warna       
L 
(38,70+0,50)
b (36,95 
+0,15)
a 
(39,40 + 
0,1)
bc 
(39,45 
+0,45)
bc 
(39,6+ 
0,9)
bc (39,85+0,55)
c 
a* 
(12,35+0,05)
e (11,75 
+0,55)
d (11,2 + 0,2)
c (10,45 
+0,5)
b 
(10,45 + 
0,05)
b (9,9 + 0,15)
a 
b* 
(22,55+0,15)
d (20,51 
+0,19)
c 
(20,47 + 
0,55)
c 
(18,49 
+0,6)
b 
(18,45+ 
0,5)
b (17,55+0,05)
a 
Kadar Logam  
Berat (ppm) 
      
Timbal (Pb)  
(1,25+0,33)
d (0,65 + 
0,07)
c 
(0,57 + 
0,06)
bc 
(0,43 
+0,07)
b 
(0,32 + 
0,04)
a (0,26 + 0,07)
a 
Kadmium (Cd) 
(0,43+0,04)
d (0,35 + 
0,02)
c 
(0,31 + 
0,02)
bc 
(0,28 + 
0,02)
b 
(0,18 + 
0,02)
a (0,15 + 0,02)
a 
Merkuri (Hg) 
(1,16+0,08)
d (0,60 + 
0,12)
c 
(0,54 + 
0,08)
b 
(0,39 
+0,08)
b 
(0,23 + 
0,08)
a (0,22 + 0,01)
a 
Organoleptik       
Rasa 
(2,90+0,78)
a (3 + 
0,82)
a 
(3,30 + 
0,51)
a 
(4,05 + 
0,80)
b 
(3,25 + 
0,65)
a (3,25 + 0,72)
a 
Aroma 
(1,60+0,68)
a (2,15 + 
0,87)
a 
(2,50 + 
0,82)
b 
(4,65+ 
0,48)
d 
(3,75 + 
1,11)
c (3,90 + 0,10)
c 
Warna (3,45 + 
0,69)
bc 
(3,75 + 
0,97)
cd 
(4,10 + 
0,97)
d 
(3,35 + 
0,51)
cd 
(3,10 + 
0,72)
ab (2,85 + 0,67)
a 
Kadar 
Polifenol  
(mg/g ekstrak) 
      
(Standar 
Floroglucinol)  
(4,41+0,007)
e (4,40 
+0,38)
e 
(4,25 + 
0,03)
d 
(4,15 
+0,03)
c (4,05+0,03)
b 
(3,22+0,05)
a 
(Standar Asam 
Galat)  
(4,85+0,02)
e (4,68 
+0,03)
d 
(4,56 + 
0,01)
c 
(4,39 
+0,03)
b 
(4,25+ 
0,05)
a (4,24+0,01)
a 
Aktivitas 
Antioksidan(%) 
(69,87+0,40)
f (69,47 
+0)
e 
(68,40 + 
0,13)
d 
(67,33 
+1,3)
c 
(66,27 
+0,13)
b (64,13+0,40)
a 
Keterangan : 
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan nyata 
Notasi yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata 
 
Nilai pH 
 Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa alga coklat (Sargassum filipendula) 
yang direndam dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap nilai pH teh 
Sargassum filipendula. Nilai pH rata-rata teh Sargassum filipendula  dari hasil penelitian yang di mulai 
dari pH 2 sampai kontrol yaitu  antara 4.46 – 6,80.   
Nilai pH teh alga coklat (Sargassum filipendula) tertinggi terdapat pada sampel yang direndam 
pada perlakuan pH 6 sebesar 6.80 dan pH teh Sargassum filipendula terendah terdapat pada sampel 
yang direndam dengan perlakuan pH 2 sebesar 4.28, hal ini menunjukkan bahwa  penurunan pH alga 
coklat bersamaan dengan pH perendaman yang semakin asam di duga karna asam organik yang 
terdapat dalam larutan asam jeruk nipis meresap kedalam alga coklat melalui proses osmosi yang 
terjadi karena perbedaan konsentrasi larutan perendaman dan kandungan air yang terdapat dalam 
alga coklat. Menurut penilitian yang dilakukan Djoko Poernomo (2004), Nilai pH petis ikan (cairan 
pindang) 5.69, namun setelah adanya perlakuan penambahan ekstrak jeruk nipis dengan konsentrasi 
15%, pH petis ikan menjadi turun karena penambahan ekstrak jeruk nipis yang bersifat asam. 
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Kadar Protein 
 Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa alga coklat (Sargassum filipendula) 
yang direndam dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein 
teh Sargassum filipendula. Nilai protein rata-rata teh Sargassum filipendula pada hasil penilitia yang 
dimulai dari perlakuan pH 2 sampai kontrol antara lain 6,66 – 5.56. 
Nilai protein teh Sargassum filipendula tertinggi terdapat pada sampel yang direndam pada 
perlakuan pH 2 sebesar 6.66 dan  yang terendah terdapat pada sampel yang direndam dengan 
perlakuan kontrol sebesar 5.49. hal ini menunjukkan bahwa pH asam dapat mempertahankan kadar 
protein, di duga karena asam dapat menekan reaksi pencoklatan yang dapat merusak protein. 
Peningkatan kadar asam jeruk nipis dalam jaringan alga coklat akan menekan reaksi pencoklatan 
non-enzimatik yang dapat mengakibatkan kerusakan protein karena asam amino sekundernya 
berikatan dengan gula reduksi (Sriwahyuni,1986). Menurut Hawab (2003), semakin banyak asam 
amino akan meningkatkan kadar protein. Pada kandungan asam pada  larutan jeruk nipis yaitu asam 
lemah, sehingga tidak banyak menghidrolisis protein yang terkandung dalam teh alga coklat 
(sargassum fililipendula). 
 
Kadar Lemak 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa alga coklat (Sargassum filipendula) 
yang direndam dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap kadar lemak 
teh Sargassum filipendula. kandungan lemak dari hasil penilitian yang dimulai dari perlakuan pH 2 
sampai kontrol antara 0.58 - 1.02. 
kandungan lemak teh Sargassum filipendula tertinggi terdapat pada sampel yang direndam 
pada perlakuan kontrol sebesar 1.02 dan yang terendah terdapat pada sampel yang direndam dengan 
perlakuan pH 2 sebesar 0.58.  penurunan kandungan lemak teh alga coklat dipengaruhi oleh pH 
perendaman yang semakin asam. Hal ini diduga karena penambahan asam organik dari ekstrak jeruk 
nipis yang menyebabkan terjadinya hidrolisa asam terhadap lemak. Perlakuan kimia dalam hal ini 
adalah penambahan asam organik yang terdapat dalam ekstrak jeruk nipis (asam sitrat dan asam 
askorbat) yang dapat menurunkan kadar lemak (Wijatmoko, 2004). 
 
Kadar Abu 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA)  menunjukkan bahwa alga coklat (Sargassum filipendula) 
yang direndam dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap kandungan 
abu teh Sargassum filipendula. Kandungan abu teh Sargassum filipendula dari hasil penelitian yang 
dimulai dari perlakuan pH 2 sampai kontrol secara berurutan antara lain 9,62 – 11,53. 
kandungan abu teh alga coklat (sargassum fillipendula) tertinggi diperoleh dari sampel yang 
direndam pada perlakuan kontrol sebesar 11.53%, sedangkan kadar abu terendah diperoleh dari 
sampel yang direndam pada perlakuan pH 2 sebesar 9.62%. dari gambar 7 dapat di simpulkan bahwa 
semakin asam perendaman makan kandungan abu dapat di kurangi. Dari penilitian Erugan (2004), 
dalam suasana asam mineral-mineral yang terikat pada lemak akan turut berkurang sebanding 
dengan rusaknya lemak, karena suasana asam tersebut mineral-mineral ini akan bergabung dengan 
zat organik yang hilang dari bahan. Hasil kadar abu berasal dari garam dan mineral yang menempel 
pada rumput laut seperti Mg dan Ca (Waryoko,2007). 
 
Kadar Air 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa bahwa alga coklat (Sargassum 
filipendula) yang diberi perlakuan perendaman dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh 
nyata terhadap kadar air teh Sargassum filipendula. kandungan kadar air rata-rata  teh Sargassum 
filipendula dari hasil yang dimulai dari perlakuan pH 2 sampai kontrol antara 8,66 – 7,67 
Kadar air teh Sargassum filipendula berkisar antara 7,66% - 10%. Kadar air tertinggi diperoleh 
dari sampel yang direndam pada perlakuan pH 6 sebesar 10%, sedangkan kadar air terendah 
diperoleh dari sampel yang direndam pada perlakuan kontrol sebesar 7,67%. Semakin lama waktu 
pengeringan yang dilakukan, kadar air yang terdapat pada suatu bahan pangan akan semakin rendah. 
Kepekaan suatu komoditi terhadap kehilangan air akibat penguapan tergantung defisit tekanan uap 
dari atmosfir disekitarnya serta struktur lapisan permukaan komoditi yang bersangkutan 
(Anonim,1990). 
 
Tingkat Kecerahan L (lightness) 
Dari hasil analisa sidik raga (ANOVA), menunjukkan bahwa Sargassum filipendula yang 
direndam dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan 
teh Sargassum filipendula. Tingkat kecerahan pada teh Sargassum filipendula dari hasil penilitian 
yang dimulai dari perlakuan pH 2 sampai kontrol secara berurutan antara lain 39,85-38,7. 
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Tingkat kecerahan teh Sargassum filipendula tertinggi pada perlakuan pH 2 sebesar 39.85 
dan tingkat kecerahan terendah pada perlakuan kontrol sebesar 38.70. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin asam pH perendaman maka tingkat kecerahan semakin tinggi, jika duga dikarenakan 
penambahan asam dapat merubah warna alga coklat dari coklat kemerahan menjadi cerah atau 
bening. Asam akan mengdegradasi klorofil dan merusak sistem koloid kotoran-kotoran yang terlarut 
sehingga larutan akan semakin jernih (Nafi, 2001). 
Intensitas Warna a* (redness) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa Sargassum filipendula yang direndam 
dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap intensitas warna merah teh 
(a*) Sargassum filipendula. Tingkat intensitas warna merah pada penilitian teh Sargassum filipendula 
yang dimulai dari perlakuan pH 2 sampai kontrol secara berurutan antara lain 9,9-12.35   
Intensitas warna merah teh Sargassum filipendula berkisar antara 9,9-12,35. Intensitas warna 
merah tertinggi teh Sargassum filipendula pada perlakuan kontrol sebesar 12,38 dan intensitas warna 
merah terendah pada perlakuan pH 2 sebesar 9,9. Menurunnya intensitas warna pada perlakuan ph 
asam diduga karena perlakuan perendaman asam dapat menghambat reaksi pencoklatan sehingga 
warna yang dihasilkan tidak begitu coklat kemerahan. Menurut Djauhari (1998) penggunaan 0,3% 
asam askorbat dapat menghabat reaksi pencoklatan pada irisan ubi jalar untuk tujuan tepung 
fermentasi. Pigmen yang berkurang pada penelitian ini adalah pigment xantofil yang menghasilkan 
warna merah sampai kuning. Hal ini dapat dilihat pada hasil pengujian menggunakan 
spektrofotometer uv-vis pada lampiran 30.  Sesuai dengan penelitian Sriharyati (2008), menyatakan 
bahwa perubahan pH sangat berpengaruh terhadap pigmen warna kuning pada bahan pangan. Jika 
bahan pangan berada dalam larutan yang ber-pH lebih dari 8 maka warna akan berubah berubah 
menjadi kuning, dan apabila pH kurang dari 6 maka warna akan berubah menjadi putih. 
 
Intensitas Warna b* (yellowness) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa Sargassum filipendula yang direndam 
dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap intensitas warna kuning teh 
Sargassum filipendula. Hasil intensitas warna kuning pada penilitian teh Sargassum filipendula pada 
perlakuan pH 2 sampai kontrol secara berurutan antara lain 22.55 – 17,55. 
Intensitas warna kuning teh Sargassum filipendula berkisar antara 17.55 – 22.55. Intensitas 
warna kuning tertinggi teh Sargassum filipendula pada perlakuan kontrol sebesar 22.55 dan intensitas 
warna kuning terendah pada perlakuan pH 2 sebesar 17.55. Hal ini menunjukkan diduga karena 
proses perendaman menggunakan pH larutan asam yang berbeda dapat mempengaruhi intensitas 
warna kuning alga coklat (Sargassum filipendula). Pigmen yang berkurang pada penelitian ini adalah 
pigment xantofil yang menghasilkan warna merah sampai kuning. Hal ini dapat dilihat pada hasil 
pengujian menggunakan spektrofotometer uv-vis pada lampiran 30.  Sesuai dengan penelitian 
Sriharyati (2008), menyatakan bahwa perubahan pH sangat berpengaruh terhadap pigmen warna 
kuning pada bahan pangan. Jika bahan pangan berada dalam larutan yang ber-pH lebih dari 8 maka 
warna akan berubah berubah menjadi kuning, dan apabila pH kurang dari 6 maka warna akan 
berubah menjadi putih. 
 
Kadar Logam Berat Pb (Timbal) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa Sargassum filipendula yang direndam 
dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh nyata terhadap kadar timbal teh Sargassum 
filipendula. kadar timbal pada penilitian teh Sargassum filipendula dimulai dari perlakuan pH 2 sampai 
kontrol antara lain 1,25-0,26. 
Kadar timbal teh Sargassum filipendula berkisar antara 0.26-1.25 ppm. Kadar timbal tertinggi 
teh Sargassum filipendula pada perlakuan kontrol sebesar 1.25 ppm dan kadar timbal terendah pada 
perlakuan pH 2 sebesar 0.26 ppm. Dari hasil analisa kadar timbah (Pb) pada teh Sargassum 
filipendula menunjukkan penurunan kandungan Pb banyak diikuti dengan penambahan asam sitrat/ 
kosentrasi semakin asam. Berdasrkan penilitian Salamah (1997), menunjukkan hasil analisa 
kandungan Pb yang terakumulasi dalam daging ikan yaitu berkisar antara 2,109 ppm-4,916 ppm, 
setelah dilakukan perendaman dengan jeruk nipis ternyata mengalami penurunan menjadi 1,117 ppm-
2,540 ppm. Berdasarkan pernyataan di atas maka jelas penggunaan jeruk nipis dapat diasumsikan 
memiliki daya pelarut yang efektif terhadap penurunan logam berat Pb. Kadar timbal yang 
diperbolehkan di dalam teh rumput laut adalah 2,0 mg/kg (SNI, 2011). Nilai kadar timbal hasil 
penelitian bila dibandingkan dengan standar nasional Indonesia tentang bahan pangan masih 
diperbolehkan, karena kadar timbal hasil penelitian masih dibawah standar. 
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Kadar Logam Berat Kadmium (Cd) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa Sargassum filipendula yang diberi 
perlakuan perendaman dengan larutan asam jeruk nipis memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
kadar kadmium teh Sargassum filipendula. 
kadar kadmium (Cd) teh Sargassum filipendula berkisar antara 0.15 – 0.43 ppm. Kadar 
kadmium tertinggi diperoleh dari sampel yang direndam pada perlakuan kontrol sebesar 0,46 ppm, 
sedangkan kadar kadmium terendah diperoleh dari sampel yang direndam pada perlakuan pH 2 
sebesar 0,19 ppm. Dari hasil analisa kadar cadmium (Cd) pada teh sargassum filipendula 
menunjukkan penurunan kandungan Cd diikuti dengan penambahan asam sitrat/ kosentrasi semakin 
ke pH asam. Berdasarkan penilitian yang dilakukan Dewi (2001), efektivitas larutan asam sitrat 
dengan setelah perendaman daging karang bulu dalam larutan asam sitrat 25% menunjukkan angkat 
atau persentase penurunan kandungan logam cadmium (Cd) sebesar 63.20% pada 1 jam pertama. 
Dari pernyataan di atas maka jelas penggunaan jeruk nipis dapat diasumsikan memiliki daya pelarut 
yang efektif terhadap penurunan logam berat cadmium (Cd). Kadar cadmium yang diperbolehkan di 
dalam teh Sargassum filipendula sebesar 0,2 mg/kg (SNI,2011). Nilai kadar kadmium hasil penelitian 
bila dibandingkan dengan standar nasional Indonesia tentang bahan pangan masih diperbolehkan, 
karena kadar kadmium hasil penelitian berada dibawah standar.  
 
Kadar Logam Berat Merkuri (Hg) 
 Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa kadar merkuri (Hg) pada sampel 
Sargassum filipendula yang diberi perlakuan perendaman dengan larutan asam jeruk nipis 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai pH teh Sargassum filipendula. 
kadar merkuri (Hg) teh Sargassum filipendula berkisar antara 0.16 – 1.16 ppm. Kadar merkuri 
tertinggi diperoleh dari sampel yang direndam pada perlakuan kontrol sebesar 1.16 ppm, sedangkan 
kadar merkuri terendah diperoleh dari sampel yang direndam pada perlakuan  pH 2 sebesar 0.22 
ppm.  Menurut SNI (2011), kadar merkuri yang diperbolehkan di dalam teh Sargassum filipendula 
sebesar 0,03 mg/kg. Nilai kadar merkuri hasil penelitian bila dibandingkan dengan standar nasional 
Indonesia tentang bahan pangan tidak diperbolehkan, karena kadar merkuri hasil penelitian berada 
diatas standar, namun dari hasil penelitian pada penambahan pH yang semakin asam kadar kadmium 
pada sampel cenderung mengalami penurunan. Hasil penelitian Yudha (2008), menunjukkan kadar 
merkuri yang rendah dapat diperoleh dengan memperbaiki penambahan konsentrasi pH pada proses 
perendaman, dikarenakan kelarutan kadar logam merkuri dikontrol oleh pH air. Kenaikkan pH 
menurunkan logam dalam air, karena pH mengubah kestabilan dari bentuk karbonat menjadi 
hidroksida yang membentuk ikatan dengan partikel pada air sehingga mengendap.  
 
Organoleptik (Rasa) 
 Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan larutan asam jeruk 
nipis pada perendaman sampel Sargassum filipendula memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
tingkat kesukaan panelis pada rasa teh Sargassum filipendula. 
nilai rata–rata panelis terhadap rasa teh Sargassum filipendula berkisar antara 2.90 – 4.05. 
Nilai tingkat kesukaan rasa tertinggi dihasilkan oleh sampel yang direndam pada perlakuan pH 4 
sebesar 4.05, sedangkan nilai tingkat kesukaan rasa terendah dihasilkan oleh sampel yang direndam 
pada perlakuan kontrol sebesar 2.90. Dari notasi yang kebanyakan sama menunjukkan bahwa panelis 
tidak menyukai rasa yang ditimbulkan oleh produk ini, disebabkan rasa amis. Hasil penelitian 
Dwihandita (2009), menyatakan selama pengolahan bahan pangan, akan mengalami perubahan sifat 
fisik-kimia. Salah satunya adalah perubahan sensori seperti tekstur, aroma, warna, dan rasa. 
Perubahan tekstur ditentukan oleh komponen alami pada bahan pangan seperti air, lemak, protein, 
dan karbohidrat. 
 
Organoleptik (Aroma) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan larutan asam jeruk nipis 
pada perendaman sampel Sargassum filipendula memberikan pengaruh yang nyata terhadap tingkat 
kesukaan panelis pada aroma teh Sargassum filipendula. 
 nilai rata – rata panelis terhadap aroma teh Sargassum filipendula berkisar antara 3,9 – 1,6. 
Nilai aroma tertinggi dihasilkan oleh sampel yang direndam pada perlakuan pH 4 sebesar 4.65, 
sedangkan nilai aroma terendah dihasilkan oleh sampel yang direndam pada perlakuan kontrol 
sebesar 1.60. Perlakuan yang terbaik yaitu perendaman dengan perlakuan pH 4, dikarnakan penalis 
lebih menyukai aroma perpaduan antara aroma khas alga coklat dengan jeruk nipis dengan aroma 
alga coklat yang masih dominan, sedangkan perlakuan kontrol sangat tidak disukai karena memiliki 
bau amis. Perlakuan perendaman yang berbeda tidak dapat menghilangkan bau amis tetapi hanya 
mengurangi aroma amis tersebut. Hal ini diduga karena kandungan mineral-mineral dan logam pada 
teh berkurang akibat penambahan larutan asam jeruk nipis, dimana mineral pada alga coklat berbau 
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amis seperti amis pada karang dipinggir laut. Dari penilitian Erugan (2004), dalam suasana asam 
mineral yang terikat dengan lemak akan turun berkurang sebanding dengan rusaknya lemak, karena 
pada suasana asam mineral-mineral ini akan bergabung dengan zat organik yang hilang dari bahan. 
 
Organoleptik (Warna) 
Hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan larutan asam jeruk nipis 
pada perendaman sampel Sargassum filipendula tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
tingkat kesukaan panelis pada warna teh Sargassum filipendula. 
Nilai rata – rata panelis terhadap warna teh Sargassum filipendula berkisar antara 2.85 – 4.10. 
Nilai warna tertinggi dihasilkan oleh sampel yang direndam pada perlakuan pH 5 sebesar 4.10, 
sedangkan nilai warna terendah dihasilkan oleh sampel yang direndam pada perlakuan pH 2 sebesar 
2.85.  Panelis tidak menyukai pH 2 di karenakan warna yang dihasilkan pH 2 terlalu bening tidak 
seperti warna teh pada umumnya, tetapi lebih menyukai warna teh Sargassum filipendula pada 
perlakuan pH 5 karena warna yang dihasilkan sangat menarik dan tidak terlalu pekat seperti 
perlakuan kontrol. Menurut Yani (1988) dalam Nafi (2001) bahwa asam akan mengdegradasi klorofil 
dan dapat merusak sistem koloid kotoran-kotoran yang terlarut sehingga larutan semakin jernih. Hasil 
penelitian Sriharyati (2008), menyatakan bahwa perubahan pH sangat berpengaruh terhadap pigmen 
berwarna kuning pada bahan pangan. Jika bahan pangan berada dalam larutan yang ber pH lebih dari 
8 maka warna akan berubah berubah menjadi kuning, dan apabila pH kurang dari 6 maka warna akan 
berubah menjadi putih. 
 
Kadar Antioksidan 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan larutan asam jeruk nipis 
pada perendaman sampel Sargassum filipendula memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
kandungan antioksidan teh Sargassum filipendula. Nilai rata-rata terhadap aktivitas antioksidan pada 
penilitian  teh alga coklat pada perlakuan pH 2 sampai kontrol antara lain 64 ,13-69.87   
Kandungan antioksidan teh rumput laut (Sargassum filipendula) berkisar antara 64.13% – 
69.47%. Kandungan antioksidan tertinggi dihasilkan oleh sampel yang direndam pada perlakuan 
kontrol sebesar 69.47%, dan terendah kandungan antioksidan terendah dihasilkan pada sampel yang 
direndam pada perlakuan pH 2 sebesar 64,13%. Rendahnya pH yang digunakan dalam proses 
perendaman menyebabkan kadar antioksidan yang dihasilkan teh Sargassum filipendula menurun. 
Diduga karena pengaruh pemberian larutan asam jeruk nipis yang bersifat asam, sehingga semakin 
rendah pH larutan asam jeruk nipis yang digunakan pada proses perendaman, maka akan semakin 
rendah pula aktivitas antioksidan yang terkandung pada sampel. Berdasarkan hasil penelitian 
Andarwulan et. al. (2003), meningkatnya pH maka konsentrasi ion hidrogen dalam sampel menurun, 
sehingga terjadi pelepasan ion hidrogen oleh senyawa fenolik (antioksidan) pada sampel, dimana 
makin meningkatnya pH maka aktivitas antioksidan makin meningkat. 
 
Kadar Polifenol FAE (mg/g ekstrak) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan larutan asam jeruk nipis 
pada perendaman sampel Sargassum filipendula memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
kandungan polifenol (standar floroglusinol) teh Sargassum filipendula. 
kadar polifenol (standar floroglusinol) teh rumput laut (Sargassum filipendula) berkisar antara 
3.22 – 4.41 mg/g ekstrak. Kandungan polifenol tertinggi dihasilkan oleh sampel yang direndam pada 
perlakuan kontrol sebesar 4.41 mg/g ekstrak, dan terendah kandungan polifenol terendah dihasilkan 
pada sampel yang direndam pada perlakuan pH 2 sebesar 3.22 mg/g ekstrak. Berdasarkan hasil 
penelitian Lagho (2010), menyatakan senyawa fenol digolongkan menjadi tannin, kumarin, kuinon,  
flavonoid,  antosianin,  floroglusinol,  dan  lignan. Senyawa fenol cenderung bersifat basa, larut dalam 
air, dan akan rusak terhadap penambahan asam, karena ikatan H
+
 pada asam akan memotong gugus 
hidroksil pada ikatan fenol 
 
Kadar Polifenol GAE (mg/g ekstrak) 
Dari hasil analisa ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa penambahan larutan asam jeruk nipis 
pada perendaman sampel Sargassum filipendula memberikan pengaruh yang nyata terhadap 
kandungan polifenol (standar asam galat) teh Sargassum filipendula. 
Kadar polifenol (standar asam galat) teh rumput laut (Sargassum filipendula) berkisar antara 
4.24 – 4.85 mg/g ekstrak. Kandungan polifenol tertinggi dihasilkan oleh sampel yang direndam pada 
perlakuan kontrol sebesar 4.85 mg/g ekstrak, dan terendah kandungan polifenol terendah dihasilkan 
pada sampel yang direndam pada perlakuan pH 2 sebesar 4.24 mg/g ekstrak. Berdasarkan hasil 
penelitian Lagho (2010), menyatakan senyawa fenol digolongkan menjadi tannin, kumarin, kuinon,  
flavonoid,  antosianin,  floroglusinol,  dan  lignan. Senyawa fenol cenderung bersifat basa, larut dalam 
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air, dan akan rusak terhadap penambahan asam, karena ikatan H
+
 pada asam akan memotong gugus 
hidroksil pada ikatan fenol. 
 
Analisa Kandungan Pigmen   
 Dari hasil spektrum UV-VIS ( Ultra Violet – Visible) kandungan pigmen pada teh alga coklat 
yang dapat dilihat pada Lampiran 33, dapat diketahui panjang gelombang pigmen pada perlakuan 
kontrol yaitu λ = 339,5  sedangkan pada perlakuan yang terbaik yaotu pada pH 5 yaitu λ = 338. Dari 
panjang gelombang menunjukkan bahwa pigmen banyak larut dalam teh Sargassum filipendula yaitu 
berwarna kuning, dengan kandungan pigmen yang sangat kecil sehingga panjang gelombang setelah 
di spektum UV-VIS pada kontrol yaitu λ = 339,5 sedangkan pH terbaik yaiu pH 5  λ = 338. Menurut 
penelitian Astuti (2005), kadar pigmen kuning dapat diukur menggunakan spektrofotometer pada 
panajang gelombang 390. Ditambahkan oleh suyitno (2008), pigmen merah dan biru dapat diukur 
dengan panjang gelombang 400-700nm. 
 
Perlakuan Terbaik 
 Dari beberapa analisa raga yang telah dilakukan maka perlu menentukan nilai terbaik dari 
beberapa perlakuan perendaman dan juga menentukan ketetapan nilai pada tiap analisa untuk 
dijadikan ketetapan standar sebagai indikator analisa yang sangat penting dalam menentukan nilai 
yang terbaik. pada Lampiran 32 dapat dilihat perlakuan yang terbaik yaitu pada perlakuan 
perendaman pH 5 dan perlakuan yang terburuk pada pH 2, dengan urutan nilai yang tertinggi ke 
rendah antara lain; pH 5, pH 4, pH 6, kontrol, pH 3 dan pH2 .  
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Kombinasi perlakuan perendaman larutan jeruk nipis dengan pengeringan sinar matahari 
berbeda nyata terhadap setiap analisa penentuan pH, proksimat (protein, lemak, abu dan air), warna ( 
L, a, dan b), kadar logam (Pb, Cd, Hg),  organoleptik (rasa, aroma dan warna), antioksidan dan kadar 
polifenol (floroglucenol dan asam galat). 
Perlakuan terbaik yaitu pH 5 dengan nilai rata-rata setelah dijumlah dari semua analisa yaitu 
6.676 yang didapat dari analisa nilai pH 6.69, protein 10.06, lemak 0.93, abu 10.9, air 5.33, kecerahan 
(L*) 39.4, merah (a*) 11.2, kuning (b*) 20.47, timbal (Pb) 0.57, kadmium (Cd) 0.31, merkuri (Hg) 0.54, 
rasa 3.3, aroma 2.5, warna 4.1, antioksidan 69.47, FAE 4.40, GAE 4.68.     
 
Saran  
Disarankan untuk menambah lama waktu  perendaman larutan jeruk nipis  terhadap alga 
coklat dari enam jam menjadi 12 jam 
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